Şarap Yapımında Doğal Maya, Kültür Mayası Kullanımı Karşılaştırması - 


Fermantasyon süreci açısından karşılaştırma: 


Kültür Mayaları 

Büyük ölçeklerde üretilen şaraplar genellikle kültür mayaları kullanılarak üretilir. 
Mümkün olduğunca sorunsuz işleyen, şıradaki tüm şekeri alkole çevirebilen ve bir 
an önce tankı bir sonraki dolum için boşaltan bir maya türü seçilir. 

'Kültür Maya Fermantasyonu' olarak günümüzde, her biri farklı özellikte 50'i aşkın 
maya türü endüstriyel olarak üretilmektedir. 

Üretimin kontrol altına alınmasını sağlamanın yanında bazı üretim aşamalarının 
daha kolay gerçekleşmesini sağlayan özelliklere de sahipler. 

Örneğin, bazı maya türleri fermantasyondan sonra dibe hemen çöken ağır tortu 
üretirler. Böylelikle aktarmalar ve durultma işlemleri daha kolay gerçekleştirilir. 
Kültür mayaları fermantasyonu hemen başlatırlar. 

Sıkı bir kontrol olanağı sağlayarak, şarap üreticilerinin belirlenen özelliklerde 
şarap üretmelerine olanak verirler. 

Bazı şarap türleri için üreticinin belirli özelliklere sahip bir maya türü seçmesi 
gerekir. Örneğin, şampanya için düşük sıcaklıklarda fermantasyon yapma 
yeteneğine sahip bir maya ile çalışmak gerekir. Böyle bir seçim yapabilmek ancak 
ve ancak kültür mayaları ile çalışıldığında mümkün olabilir. 

Kültür mayası ile çalışan küçük üreticiler, farklı maya türleri, farklı sıcaklık ve 
fermantasyon süreleri deneyerek şarabın tat ve aroma özelliklerini geliştirme 
şansına da sahipler. 

Fermantasyonu başlatma hızına ve alkol toleransına dikkat edilerek seçilen bir 
maya türü, şıradaki tüm şekeri istenmeyen yan ürünleri (uçar asit ve sülfit 
bileşikleri) en az miktarda üreterek alkole çevirebilir. 


Doğal Mayalar 

Doğal fermantasyon, üzümün kabuğunda bulunan doğal mayalar sayesinde 
kendiliğinden başlar. Bazen bu başlama süre 1 haftayı bulabilir. 

Nüfus olarak doğal mayaların sayısı başlangıçta kültür maya nüfusu ile 
karşılaştırıldığında çok düşüktür. 

Şıradaki şekerin tamamı tüketilmeden fermantasyonun durması çok tehlikelidir. 
Çünkü mayaların gelişimi durunca karbondioksitin koruyucu etkisi de ortadan 
kalkmış olur. Ayrıca, kapılar zararlı maya ve bakterilerin saldırılarına açık hale 
gelir. 

Şaraba zararlı organizmalar, şıradaki artık şekeri tüketerek şırayı şarap dışında 
herhangi bir şeye dönüştürebilirler. 

Bir kısmı çok yüksek miktarda uçar asit (asetik asit) üretir ve şarapta sirkemsi bir 
ekşilik oluşur. 

Bazıları, şarabın bozulmuş yumurta gibi kokmasına neden olan hidrojen sülfür 
gazı ortaya çıkarır. 

Yüksek pH'larda fermantasyonun başarısızlıkla sonuçlanma olasılığı yüksektir. 
Çünkü düşük asitlik (yüksek pH) şaraba zarar bakterilerin gelişimini tetikler. 
Doğal maya fermantasyonun risklerini azaltmak için doğru topraklarda yetişen 
doğru üzüm cinsinin kullanılması yani yüksek asit, düşük pH'a sahip üzümler ile 
çalışmak gerekir. 

Hasat zamanı yağan yağmur üzüm kabuğundaki doğal maya nüfusunu azaltır. 
Bunu takip eden çürüme, fermantasyon başlamadan önceki durgun zamanda 
bakteri ve küflerin hızla üremesine ve şarabın tamamen mahvolmasına neden 
olur. 

Doğal maya fermantasyonundaki düzensizlikler yüzünden her fıçının çok yakın 
takip edilmesi gerekir ve bu da büyük ölçekte çok pratik değildir. 


Kültür Mayaları 

Saldırgan ve kuvvetlidirler. 

Fermantasyonu hemen başlatırlar. 

Sabit aktiflikte, kararlı ve çalışkandırlar. 

Fermantasyonun başrol oyuncusudurlar. 

Kükürde karşı yüksek toleransı, sınırlı besin ihtiyacı gibi değişik olumlu özelliklere 
sahiptirler. 

Kültür mayaları doğal mayaların izolasyonu yoluyla üretilirler. Genetiği 
değiştirilmiş organizmalar (GDO) değildirler. 

Doğal Mayalar 

Hassas ve kırılgandırlar. 

Fermantasyonu geç başlatırlar. 

Yavaş çalışırlar. 

Yüksek alkol ve kükürde toleransları fazla değildir. 

Hassasiyetleri, sıcaklık kontrollü tanklarda ya da yüksek pH'lı şıralarda çalışma 
yetenekleri açısından değişkendirler. 

Düşük sıcaklıklarda çalışma yetileri düşüktür. 

Şarap kalitesine etkileri yönünden karşılaştırma 


Doğal Mayalar 

Yıllarca süren çalışmalar sonucunda, “Fransız yöntemi” olarak da bilinen üzümün 
kabuğunda ihtiva ettiği doğal mayalar ile gerçekleştirilen fermantasyon 
sonucunda ortaya çıkan şarapların gövde ve duyusal özelliklerinde olumlu 
değişiklikler tespit edilmiş. 

Daha zengin, yuvarlak ve daha hassas özelliklere sahip oldukları kaydedilmiştir. 
Daha düşük diasetil konsantrasyonlarından dolayı daha az “tereyağı” kokusu: 
Mayalar, tereyağı kokusuna neden olan diasetili azaltan enzimlere sahiptirler. 
Daha düşük miktarda sülfit bileşikleri: Mikrobiyolojik olarak üretilen ve şarabın 
çürük yumurta gibi kokmasına neden olan sülfit bileşikleri bazı kültür maya 
fermantasyonlarında doğal mayalarda olduğundan daha fazla üretilir. 

Daha yüksek seviyede kalıntı şeker (1,5 gr/lt, kültür mayalarında 0,9 gr/lt) 
Böylelikle şarabın yapısal farklılıklarını açıkladığı düşünülüyor. 

Daha yüksek miktarlarda uçar asit (asetik asit). 

Daha düşük miktarlarda tanen: Doğal mayalar şıra ile daha uzun süre temasta 
bulunduğundan taneni düşürme fırsatını daha fazla bulurlar. 


